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Suroviny

Porce: 4

- SusSené drozdi 2 1zicka

- Vlazné mléko 120 ml

- Krupicovy cukr 2 1zice

- Maslo 50 g

- Hladkd mouka 370 g

- Vejce 2 ks

- Slunecnicovy olej dle potreby 0.5 hrnek
- Ovocné bonbony 1 baleni

- Ruzové cukrarské zdobeni 1 baleni

- Dr. Oetker bilé trubicky 2 ks

- POLEVA

- Mouckovy cukr 400 g

- Vrouci voda 3 1Zice

- Ruzova potravinarska barva dle potreby 1 balicek

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Drozdi, ¥ 1zice vlazné vody, mléko a cukr smichejte ve velké mise a nechte stat na teplém misté asi


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

10 minut nebo dokud se na povrchu nezacnou délat bublinky. Teprve pak pridejte maslo, mouku a
vejce a vareCkou uhnétte lepkavé tésto. Pak jej vyklopte na lehce pomoucenou pracovni plochu a
hnétte do hladkého a pruzného tésta. To potom prendejte do olejem lehce vymazané misy,
pretdhnéte potravinarskou félii a na teplém misté nechte asi 45 minut kynout, aby tésto zdvojnaso-
bilo objem.

Nakynuté tésto vyklopte na pracovni plochu a 5 minut jej hnétte. Pak jej rozvalejte do tloustky
jednoho centimetru a kulatym vykrajovatkem o pruméru 6 cm vykrajejte 24 koleCek. Uprostred
kazdého vykrojte pomoci kulatého vykrajovatka o praméru 3 cm stied. VSechny minikoblizky
vyskladejte na plech vylozeny pecicim papirem a nechte je 10 minut odpocivat.

V sSirsim hrnci se silnéjSim dnem rozpalte vyssi vrstvu oleje, tak aby mél teplotu asi 180 °C. Tricet
sekund z kazdé strany v ném smazte minikoblizky. Nechte je chvili okapat na papirovém ubrousku.
Udélejte polevu: cukr dukladné smichejte s vodou, pak ji rozdélte do dvou misticek a obsah v jedné
obarvéte lehce doruzova. Polovinu koblizka potrete bilou polevou, druhou polovinu ruzovou. Podle
své fantazie Ci fotografie na strané 50 koblizky ozdobte - nadrcenymi bonbony, cukrarskym
zdobenim nebo cukrovou polevou z tubicek.



